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O presente artigo tem o objetivo de compreender o papel da educação cultural gastronômica 
do bolo de noiva no Estado de Pernambuco – Brasil, sua origem e consumo nas famílias. A 
gastronomia pernambucana carrega em suas raízes, tradições através de gerações nos 
preciosos cadernos de receitas, oriundas do passado açucareiro em uma atmosfera de 
miscigenação de etnias, costumes, culturas e sabores, estas herdadas pela colonização 
indígena, portuguesa, inglesa e holandesa. Desta forma, a pesquisa foi feita com base reflexiva 
de caráter bibliográfico em livros, dissertações, teses e artigos impressos e digitais, a fim de 
obter dados que descrevam o desenvolvimento destas influências nos costumes e economia da 
região, uma análise da introdução do bolo de noiva e como este é consumido nas famílias, 
mesmo se diferenciando dos demais tipos de bolos consumidos em casamentos no País, 
oriundo de uma massa simples de pão de ló recheado com diversos recheios, o de Pernambuco 
possui massa escura, com textura pesada feito com base frutas e vinho, sem adição de recheios, 
porém coberto com uma vasta cobertura de glacê de açúcar. Partindo desde princípio, 
compreende-se que este tipo de bolo é presença marcante em todos os eventos sociais nas 
famílias, tornando-se símbolo marcante nos eventos e seu consumo atinge democraticamente 
todas as classes sociais se tornando símbolo da gastronomia pernambucana. 
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This article aims to understand the role of the gastronomic cultural education of wedding cake 
in Pernambuco, State from Brazil, its origin and consumption in families. Pernambuco 
gastronomy carries in its roots traditions through generations in the precious recipe books, 
originating from the sugar past in an atmosphere of miscegenation of ethnicities, customs, 
cultures and flavors, these inherited by indigenous and Portuguese, English and Dutch 
colonization. Thus, the research was based on a reflective bibliographic basis in books, 
dissertations, theses and printed or digital articles, in order to obtain data describing the 
development of these influences in the customs and economy of the region, an analysis of the 
introduction of the wedding’s cake and since it is consumed in families, even different from 
other types of cakes consumed at weddings in the country, coming from a simple sponge cake 
dough filled with various fillings, Pernambuco has dark dough, with heavy texture made based 
on fruit and wine, without the addition of fillings, but covered with a large icing of sugar. 
Starting from the beginning, it is understood that this type of cake is a prominent presence in 
all social events in families, becoming a landmark symbol in events and its consumption 
democratically reaches all social classes becoming symbol of Pernambuco gastronomy. 
 





       A educação cultural da gastronomia Pernambucana é um tema que resgata um legado 
ancestral, oriundo da história de um povo, retratando manifestações diversificadas pelas 
tradições que possibilitam uma ligação com o cenário local de uma sociedade. Assim, a 
chamada cultura se estabelece em diversos fatores e se manifesta através de pilares que se 
harmonizam e entrelaçam gerando costumes relevantes para a formação de um ser na sua 
sociedade.   
      Para Piubelle (2017), a cultura gastronômica do povo nordestino é marcada por uma 
grande diversidade cultural e costumes variados, enraizados na herança dos povos indígenas, 
africanos e europeus. A cultura regional de cada local brasileiro possui traços marcantes que, 
junto à educação faz manter o enriquecimento cultural em nosso País, interligada às condições 
sociais em cada região.  
 Freyre (2007) relata que Edward Tylor em 1871 define uma forma concreta do que é a 
cultura: 
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 “Um conjunto complexo que inclui conhecimento, crença, arte, moral, lei, costumes 
e quaisquer outras capacidades e hábitos adquiridos pelo homem como membro da 
sociedade”.   
 
 A tradição de um povo está no saber lidar com a terra e na exploração de seus produtos 
(Leal, 2004, p.14). A cultura pernambucana expressa esta importância ao açúcar da cana 
sacarina para a formação dos engenhos, a história de vida das pessoas escravas, o poder dos 
coronéis e as chamadas cozinhas senhoriais.  
  
“Impossível afastar a monocultura de qualquer esforço de interpretação social e até 
psicológica que se empreenda o Nordeste agrário. A monocultura, a escravidão, o 
latifúndio – mas principalmente a monocultura – aqui é que abrigam na vida, na 
paisagem e no caráter da gente as feridas mais fundas. O perfil da região é o perfil 
de uma paisagem enobrecida pela capela, pelo cruzeiro, pela casa-grande, pelo 
cavalo de raça, pelo barco a vela, pela palmeira imperial, mas deformada ao mesmo 
tempo, pela monocultura latifundiária e escravocrática; esterilizada por ela em 
algumas de suas fontes de vida e de alimentação mais valiosas e mais puras; 
devastada nas suas matas; degradada nas suas águas”. (Freyre, 1967) 
 
       Terra de solo fértil e com clima favorável para a plantação do ouro branco, o chamado e 
apreciado “açúcar”, com a colonização, foi protagonista no ciclo produtivo no território 
brasileiro. Surgem os chamados engenhos produtores da cana de açúcar, e com eles pode-se 
afirmar que nasceu a doçaria brasileira. Nas chamadas cozinhas senhoriais os fogões à lenha 
acompanhavam o árduo suor das indígenas e escravas negras mexendo os enormes tachos de 
doces sobre o olhar constante das senhoras de engenho, que buscavam por em prática suas 
receitas aprendidas; utilizando os produtos e frutas nativas, elas fizeram surgir diversos doces, 
geleias, compotas, bolos e sobremesas, abastecendo as fartas mesas senhoriais e agradando 
aos paladares de quem os consumia. 
       A nossa doçaria tradicional tem como base nos mosteiros e conventos medievais da 
Europa, em especial da península Ibérica. Como o homem português tomou hábitos e gostos 
estrangeiros (ou exóticos), também a sua mesa é ampliada principalmente pelas especiarias e 
pelos novos produtos do continente Africano e das Américas (LODY, 2009, 143).   
 Para Frazão (2011, p.32) a matéria prima para produção de açúcar agregou diversas 
culturas, e essas singulares contribuições adaptaram e fizeram surgir um sofisticado receituário 
da doçaria luso-brasileira: 
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“A dinâmica cultural sombreada por diferentes etnias produziu através da cozinha 
doméstica uma comida artesanal, baseada em memórias que se encontram no 
conjunto das tradições, da religião e dos hábitos e crendices relacionadas a cada 
etnia. O universo dos engenhos e fazendas, em sua opulência, apresenta a fartura que 
liga classes e se reflete na cultura, dentro dos moldes de concepção popular” (Frazão, 
2011, p.17) 
 
 O açúcar definiu e transgrediu a formação cultural pernambucana e seu modo de viver. 
Assim, o sociólogo Gilberto Freyre (2010) define o povo nordestino: 
 
“Sem o açúcar não se compreende o homem do nordeste”.  
 
 Esta sociologia do açúcar fez surgir no Estado de Pernambuco raízes, formando uma 
sociedade rica em costumes e tradições levadas através das gerações em famílias, tornando 
algo expressivo na arte de receber, fazendo do povo pernambucano um povo acolhedor e 
afetivo. Para muitos, o doce é considerado um ápice da alimentação. Adoçar é muito mais que 
um afeto, é o complemento indispensável, que fecha uma refeição com prazer. (PERRELLA, 
1999, p. 221)            
 Neste sentido, o interesse pela da gastronomia e mais especificamente pela confeitaria 
vem aumentando ao longo dos anos e da história. A pesquisa sobre gastronomia ultrapassa a 
simples receita do prato apresentado em programas e notícias de culinária. Atualmente há uma 
busca pelo estudo da origem das iguarias e dos costumes agregados às receitas de família, em 
especial a do bolo. 
 O escritor Gilberto Freyre em seu livro O “Açúcar” revela que o bolo é uma grande 
realização da culinária Nordestina, descrevendo uma farta lista de bolos que circula até os dias 
atuais nos famosos cadernos de família.  
      A cultura do consumo de bolos é marcante nas mesas pernambucanas que abrigam uma 
diversidade de receitas que ultrapassam as gerações e as cozinhas para entrar nas memórias 
afetivas do cheiro de bolos oriundos das fazendas de nossas avós, tias e mães. Para Lody 
(2012), cada receita é uma história. É um relato de memória, de experiências individual e 
coletiva. Cada receita é um domínio de sabedoria de descoberta de identidade. 
 Também segundo Leite (2011) era vasto a lista de receitas de bolos das famílias 
pernambucanas, muitas recebiam os nomes das ricas famílias, outras homenageavam um fato 
ocorrido na época ou levavam a tradição portuguesa com nomes voltados para a igreja ou para 
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o reinado. Entre eles pode-se destacar o bolo Luiz Felipe, bolo 13 de maio, Bolo divino, bolo 
Fonseca Ramos, entre outras.  
 Em seu Dicionário do Doceiro Brasileiro Lody resume a importância dos bolos da 
seguinte forma:  
“Tipo de pastelaria de variadas formas, proveniente do termo bola, sendo assim 
tradicionalmente arredondado, ou seguindo temas que fazem deste tipo de doce uma 
experiência arquitetônica que até hoje é valorizada nos bolos de casamento, unindo-
se confeitaria e outras técnicas culinárias. O bolo sempre teve relevante sentido 
social, marcando e acompanhando todos os momentos da trajetória de uma 
sociedade. Bolos podem ser autorais de criações coletivas ou individuais. Por isto são 
famosas as boleiras especialistas em suas receitas e também nas estéticas.”  
 
       Segundo Lody (2012, 57), o doce é um importante elo e fortalecimento das relações, além 
de unir as pessoas e as famílias. Não resta a menor dúvida que as famílias pernambucanas 
mantêm as tradições no que se refere a fazer um bom bolo, destacando-se nesta arte, os bolos 
para eventos sociais, entre estes as festas de casamento.  
 Na visão do autor Cavalcanti (2010) afirma que a história do bolo de casamento remete-
se aos primórdios, onde a arte do mesmo se voltava sempre em formato de pássaros onde eram 
flambados como forma de espantar os maus espíritos, e como costume e tradição da época, o 
consumo do bolo feito pelo noivo, simbolizava o poder e o domínio do homem sobre a mulher. 
O chamado bolo de casamento era símbolo de nobreza nos casamentos reais.  
 As atuais mesas diversificadas de gêneros alimentícios nas festas de casamento não 
minimizam o destaque do bolo que, diferentemente em outras localidades, em Pernambuco 
apresenta uma receita inglesa, de massa em cor escura, feito com base de vinho, frutas secas e 
coberto com uma pasta de amêndoas e glacê branco, enriquecido com decorações de flores. 
Tendências da herança dos casamentos da realeza inglesa, o bolo de noiva pernambucano 
reveste o Estado em tradição e cultura. 
 Diante deste cenário, com base reflexiva de caráter bibliográfico em livros, dissertações, 
teses e artigos impressos e digitais, o estudo tem o objetivo de compreender o papel da 
educação cultural gastronômica do bolo de noiva no Estado de Pernambuco – Brasil, sua 
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      O presente estudo foi desenvolvido através de uma abordagem qualitativa com caráter 
descritivo, realizado através de pesquisas de cunho bibliográfico, em artigos publicados, 
dissertações, obras e teses, como fontes e bases relacionadas ao assunto e sites, obtendo assim 
embasamento de informações e assuntos que nortearam o desenvolvimento desta pesquisa, na 
busca da fala e pensamentos de autores sobre o texto produzido sobre a cultura gastronômica 
do bolo de noiva Pernambucano e sua tradição nas famílias. (PIUBELLE, 2017) 
 A fundamentação teórica serviu como alicerce para o desenvolvimento da análise a partir 
de diversos autores, temas e pesquisas nacionais que apontam o fortalecimento da raiz deste 
bolo na cultura gastronômica pernambucana, embora ainda tímida as produções de artigos 
referentes ao tema abordado. 
      Mediante a busca da pesquisa e os resultados alcançados, puderam-se observar diversas 
opiniões de vários autores sobre o conteúdo estudado. Sabe-se que o pensamento crítico faz 
parte da pesquisa científica na formação do conhecimento no saber e desenvolver de um artigo.  
     Para Wolffenbüttel (2009) sugere que o método qualitativo deve ser empregado quando o 
entendimento do contexto social e cultural é elemento importante para a pesquisa, sendo 
fundamental observar, registrar e analisar interações reais entre pessoas e sistemas. 
 
3 RESULTADOS E DISCUSSÃO  
 Os artigos selecionados serviram como fonte de estudo para tentar esclarecer a educação 
gastronômica entre gerações, o surgimento do bolo de noiva pernambucano, e como o mesmo 
sofreu suas adaptações para uma importante representação para o desenvolvimento econômico 
e cultural do Estado até os dias atuais. 
 Em relação ao estudo da origem e educação cultural desta iguaria através de literaturas, 
publicações e artigos estudados ao âmbito da confeitaria regional, observa-se a implantação 
de tradições e cultura familiar que favoreceram o consumo e firmou valores desta iguaria.  
 Com a pesquisa bibliográfica, o estudo está estruturado em quatro capítulos: O Bolo e a 
educação cultural ao longo da história, O Surgimento dos Bolos Confeitados, A História do 
Bolo no Brasil, e A Educação Cultural do Bolo de Noiva em Pernambuco. 
 
4 O BOLO E A EDUCAÇÃO CULTURAL AO LONGO DA HISTÓRIA 
       A literatura é discordante sobre a origem dos bolos, sabe-se que o significado de seu nome: 
“bolo” de bola, fortaleceu sua apresentação em formato redondo. Segundo Cavalcanti (2009), 
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nos primórdios, os bolos eram flambados com o intuito de afastar os espíritos e apresentavam-
se em formatos de pássaros. Na época o arremesso de pequenos bolos feito pelo noivo na noiva 
era tradição e representava o poder do homem sobre a mulher e o rompimento do seu hímen. 
Esta relação de poder influenciou o surgimento dos bolos de andares, que chegavam a pesar 
mais de 200 quilos e com altura superior a dois metros. Nos casamentos reais eram 
significativos, e quanto maior e mais pesado o bolo, maior era o poder do noivo. Observa-se 
também que o surgimento desta iguaria nas cerimônias matrimoniais servia para ser quebrada 
na cabeça da noiva com o intuito de trazer vida longa e fertilidade. 
 Outra corrente diz que o surgimento do bolo aconteceu em Roma, onde há fortes indícios 
de que o primeiro bolo surgiu de uma espécie de pão. (PERRELA, 1999) 
 Por volta do ano de 1478 em Nápoles, um tipo de bolo com base de amêndoas foi servido 
como sobremesa em um banquete. Com o tempo o chamado bolo se difundiu por toda a Europa 
e passou a ter um papel principal nos banquetes luxuosos, exuberantes e glamorosos no que 
se tratava de decoração. Até então eles não eram servidos em ocasiões especiais, mas 
representavam o poder aquisitivo das noivas, quanto maior e mais pesado era o bolo, maior 
riqueza representava. (CAVALCANTE, 2010, p.267).  
 Nesta época, em carta ao governador de Milão Ludovico Sforza, Leonardo da Vinci 
relata seus dons na busca de uma oportunidade de emprego: “Sou insuperável, construtor de 
pontes, edificações, catapultas e artefatos secretos; Minhas pinturas e esculturas podem 
comparar-se às de qualquer artista. Sou soberbo, proponho advinhas e, sobretudo, minhas 
tortas e meus bolos não têm comparação”. Cavalcante (2010, p.253) descreve que ele recebeu 
o cargo de mestres de banquetes, todavia nunca se deu bem na arte da culinária. Conta-se que 
no próprio casamento de Ludovico, Da Vinci resolveu fazer a maior de sua arte no bolo de 
casamento, como resultado atraiu os pássaros e ratos e sua obra arquitetônica em formato de 
bolo foi destruída, o casamento foi adiado, e Da Vinci perdeu o seu cargo.  
     Contudo, relata-se que o primeiro bolo de andares foi o do casamento do famoso rei da 
França Henrique II com a italiana Catarina de Médici. Na Inglaterra os bolos eram enormes e 
chegavam a pesar mais de cem quilos e com altura superior a dois metros, e muitos eram 
montados nas mesas dos banquetes e dentro deles para distração geralmente eram 
acompanhados de surpresas, seja um bobo da corte anão, ou músicos para alegrar e distrair os 
convidados. Há registros que em 1682 foi lançado um livro onde apresenta formas de como 
preparar diversos tipos de bolos para casamentos e banquetes. (PERRELA, 1999, p.228) 
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     Também se lê que os bolos surgiram a partir das tortas, porém não resta a menor dúvida 
que os mesmos nos remetem a comemorações e remontam os melhores momentos de nossas 
vidas. Sabe-se que todos representam a chamada festa, confraternizações, reuniões, 
cerimônias. O fato que sem o mesmo tudo perde o sentido, o doce marcante nos eventos sociais 
simboliza uma memória afetiva.  
       Para Boccato (2012, p. 21), se existe uma lembrança gastronômica coletiva, comum a 
todos nós, é a do cheiro de bolo. Fosse da avó, da mãe ou da tia, a arte da educação cultural 
gastronômica repassada como herança por gerações, perpetuam as receitas de bolos familiares 
que consigo trazem a valorização de costumes.   
      O auge do bolo aconteceu por volta do ano de 1800, quando já se registravam diferentes 
tipos de bolos, em média 101 variedades. Em meados de 1832 surge em Viena um bolo com 
recheio e com uma cobertura de glacê. Nesta mesma época o bolo de chocolate é feito pelo 
estudante de cozinha Franz Sacher, mais tarde este bolo ficou conhecido como torta Sacher, 
em sua elaboração a massa era acrescida de manteiga derretida, tornando esta técnica em um 
clássico na elaboração de bolos. (PERRELA, 1999, p.232)  
 Sabe-se que o crescimento desta iguaria se difunde com a evolução de técnicas de 
cozimento, e com o desenvolvimento de novas massas.  
 
  5  O SURGIMENTO DOS BOLOS CONFEITADOS 
       Percebe-se que o bolo confeitado surgiu quando um chef francês em visita a um 
matrimônio em Londres assistiu o empilhamento dos pequenos bolos em sua montagem, 
surgindo a partir daí a ideia de unir estes bolos em um só confeitando-o com açúcar e inovando 
com a decoração em fitas. A partir daí os confeiteiros ingleses passaram a criar bolos 
monumentais que encantavam a quem vislumbrava suas artes. Assim, apenas nos anos de 
1882, o bolo foi servido nos rituais de matrimônio, quando os convidados puderam saborear 
um bolo de massa seca, revestido por uma camada dura de açúcar. As colunas dos bolos só 
tiveram surgimento vinte anos depois. (PERRELA, 1999, p. 237) 
      Segundo Cavalcanti (2010) alguns historiadores afirmam que os primeiros bolos 
confeitados nasceram na Itália, e com a ida dos confeiteiros reais para o matrimônio de 
Catarina de Médici na França, levaram as técnicas de produzir bolos decorados que com o 
tempo se difundiu por toda a Europa.  
      A literatura ilustra o bolo como parte da vida dos nobres, como um processo feito 
manualmente de custo altíssimo devido a raridade dos insumos necessários para sua 
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elaboração, e a dificuldade de assar bolos gigantescos que desafiavam o domínio dos artesões, 
como o grande chef da cozinha real Antoine Carême, que em seus glamorosos banquetes 
construía bolos estruturados para o rei da França (LEITE, 2011).  
 Mas foi na Inglaterra que se desenvolveu a cobertura de glacê para cobrir os bolos de 
noiva; possivelmente daí partiu a tradição do primeiro corte a ser realizado pela noiva 
juntamente com o noivo para ajudá-la a cortar devido à textura rígida do glacê. (LEITE, 2011) 
 Hoje há uma gama de facilidades na hora de realizar a decoração de um bolo com 
técnicas inovadoras, utensílios e equipamentos que permitem que o confeiteiro use suas 
habilidades de forma mais rápida e ágil. Sem contar com a diversidade de recheios e a 
criatividade nas coberturas que agradam os mais refinados e singulares gostos da clientela. 
      De acordo com o cake designer Lucas Piubelle em seu livro: Piubellis Artistic Cakes, o 
autor relata bem a evolução na arte de produzir um bolo nos dias atuais: 
 
“Com a evolução da tecnologia, das máquinas e do processamento dos alimentos, 
atualmente somos capazes de reproduzir em um bolo o quê a nossa imaginação 
mandar, transformando assim o momento da festa em algo espetacular. O bolo não é 
algo para agradar apenas o paladar, mas sim um objeto que tem um vínculo 
emocional e pessoal, proporcionando um momento mágico e pessoal”. (PIUBELLE 
2018, P. 180) 
 
6 A HISTÓRIA DO BOLO NO BRASIL 
 Cabral ao chegar no Brasil presenteou os índios com o fartel, bolo seco de amêndoas, 
segundo carta de Pero Vaz Caminha ao Rei Dom Manuel I: 
 
“deram-lhes ali de comer pão e peixe cozido, confeitos, fartéis, mel e figos passados. 
Não quiseram daquilo quase nada; E, se provaram alguma coisa, logo a lançaram 
fora” (CAVALCANTE, 2009, p. 264). 
 
 A confeitaria brasileira se desenvolveu com a mistura de raças. Pode-se dizer que surgiu 
com as mulheres colonizadoras, no ciclo da cana sacarina, nas casas grandes dos engenhos e 
fazendas produtores da cana de açúcar. Diariamente algumas especialidades eram produzidas 
pelas mãos forte das mulheres africanas junto às sinhás (assim eram chamadas as senhoras 
portuguesas), surgindo assim uma diversidade de doces, compotas, bolos trazidos com base 
nas receitas e técnicas dos doces portugueses oriundo dos conventos, formando assim uma 
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doçaria luso-brasileira enriquecida de uma diversidade de receitas, cores e sabores que 
marcaram a história da nossa doçaria e principalmente a região do nordeste, favorecido pelo 
plantio da cana de açúcar. Estes doces eram feitos nas chamadas cozinhas senhoriais, contudo 
a falta de diversos ingredientes, inclusive a farinha de trigo que na época era escassa, dificultou 
o desenvolvimento das receitas trazidas pelas senhoras portuguesas, sendo esta substituída 
pela farinha de mandioca e outros produtos nativos de nossa região. (LEITE, 2011, p.)  
 Baltar (1945) relata a forma como se fazia o uso da mandioca nas receitas: 
 
“A massa de mandioca conserva-se fresca, por muitos dias, num saco de algodão e 
dentro d’água, tendo-se o cuidado de renová-la diariamente; quando se quer utilizar 
desta massa, escorre-se a água, espreme-se bem e depois se passa por uma peneira, 
ficando a massa ligeiramente humedecida. Com essa massa assim preparada, fazem-
se diversas receitas nortistas, inclusive, pé de moleque, bolo de São João, mingau 
pitinga, cuscuz, etc. Para certos bolos é necessário que a massa seja bem lavada, isto 
é, retirando-se todo polvilho. Colocando-se uma vasilha com água fria no forno, 
reduz-se a temperatura do mesmo”.  
 
 O primeiro bolo de farinha de trigo desenvolvido no Brasil foi o pão de ló, de origem 
Portuguesa, este rapidamente se espalhou por todo país e hoje é utilizado em grande escala em 
bolos recheados.  
 Segundo Perrella (1999) nas Bodas de prata da Princesa Izabel e o conde D'Eu em 1889, 
foi servido aos convidados um bolo com Massa de mandioca mole ou carimã, leite de coco, 
gema e clara, açúcar branco, sal e manteiga, mistura-se bem e peneira-se a massa, levando-a a 
assar em forma untada com manteiga por uns quarenta minutos. Está no ponto quando, 
‘metendo um palito’, este sai enxuto. Tira-se com cuidado da forma, porque o bolo pode partir-
se. A ciência é conseguir a crosta bem assada e o conteúdo ligado, mas tenro por igual. 
 Rocha (2014) define bem quando diz que cada cultura tem suas próprias receitas; os 
imigrantes trazem suas receitas de sobremesas que são inovadas com ingredientes locais. No 
Brasil colônia os doces portugueses como papo de anjo, barriga de freira, toucinho do céu, já 
no final do século 19 e início do século 20 aparecem como pudim abolicionista ou republicano, 
o bolo cruz de malta e o bolo Luiz Felipe. Nos anos 40 não existia festa sem o pavê, entre os 
anos 50 e 60 surgem a torta Jucelino Kubitschek, a Terezinha morango, e a torta Martha Rocha. 
O tiramisú foi o sucesso dos anos 80 e na década de 90, assim como as cheesecakes feitas com 
biscoito triturado e cobertura cremosa. 
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 O desenvolvimento de receitas passou a ser tradição das ricas famílias, muitas até hoje 
guardadas em segredo, levam consigo a tradição hereditária de gerações em gerações. Pautada 
na oralidade ou em preciosos cadernos de receitas, esta continuidade é componente 
fundamental para o desenvolvimento social e econômico de incontáveis sociedades. Uma 
reflexão a respeito da educação cultural de um povo extremamente rico e diversificado 
culturalmente, que com a produção de bolos fortalece o processo identitário de uma região e 
o seu desenvolvimento (FRAZÃO, 2016). 
 A tradição de elaborar um bolo faz parte dos hábitos da família brasileira e estas tiveram 
a forte influência dos Europeus, principalmente na confeitaria, com a introdução de receitas, 
técnicas e ingredientes inovadores, favorecendo o crescimento da arte. Não é à toa que estes 
bolos são mencionados em diversas literaturas, o sociólogo Gilberto Freyre1 destaca bem a 
vasta diversidade de bolos na busca pela sociologia do doce brasileiro, lança seu livro 
descrevendo as riquezas destas receitas que marcam a doçaria Pernambucana. 
 Entre estas relações, a figura feminina teve um papel de destaque no ato de fazer 
guloseimas na cultura brasileira, esta função era destinada a elas como uma forma de agradar 
suas famílias e preservar seus casamentos, por isto que a arte de elaborar bolos sempre foi 
destinada a elas.  
 Hoje, a arte de cozinhar e de fazer um bolo não mais se destina apenas a elas, os homens 
passaram a dominar as técnicas e o mercado, mesmo que, em percentuais bem menores.        
 Após a segunda guerra mundial, as chamadas ‘padarias’ começam a comercializar e 
produzir bolos. Entre os anos 50 e 60 vieram da Europa os chefs confeiteiros trazendo 
inovações de produtos e técnicas inovadoras, como não existiam as chamadas confeitarias os 
mesmos passaram a trabalhar nas padarias. Com o crescimento da área nas padarias, as 
mesmas passaram a ser chamadas de “padaria e confeitaria”; só tempos depois se separou 
surgindo as chamadas confeitarias.  Porém pode-se afirmar que foi apenas nos anos 80 que a 
confeitaria brasileira passou a ter tendências leves, decorações, cores e sabores suaves, 
passando a ter um olhar voltado não só para o sabor, mais também para a decoração dos 
produtos elaborados, atingindo assim um crescimento na área. (PERRELLA, 1999, p.56) 
 Atualmente é grande a preocupação com o que se come, o consumidor está mais 
direcionado com sua saúde e quem saboreia um doce, tem a visão de saber o que está comendo, 
buscando não apenas o sabor, mais o equilíbrio e harmonia das combinações da qualidade, 
 
1 Gilberto Freyre Cavalcanti, História dos sabores Pernambucanos. Fundação Gilberto Freyre (São Paulo-Bauru, 
2011) 130. 
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textura, cor e sabor, sem contar que leva em consideração que o doce deve ser leve e saudável. 
(FRAZÃO, 2011, p.130) 
 
7 A CULTURA DO BOLO DE NOIVA EM PERNAMBUCO 
 A riqueza cultural de um povo vai além de suas manifestações folclóricas e populares, 
enraíza na herança dos indígenas, africanos e europeus que perpetuaram suas tradições na 
literatura, músicas, danças, artesanatos e na culinária brasileira. A identidade do povo 
nordestino é marcada por esta grande diversidade cultural e costumes variados. (Piubelle, 
2017). 
 Entre estes costumes, o bolo integra à mesa do povo pernambucano; uma presença 
marcante nas famílias nos cafés matinais, chás da tarde, lanches e remontam os melhores 
momentos de nossas vidas; aniversários, batizados, primeira comunhão, 15 anos, formaturas, 
casamentos, bodas, eventos tanto sociais como coorporativos. 
 Assim, a região nordeste se destaca na arte de elaborar bolos. É constante nas famílias 
nordestinas o acolhimento com dons culinários oriundo da dedicação das carinhosas avós, tias 
e mães. Esta cozinha afetiva permanece viva e muitas se dedicam a fazer doces que agradem 
aos parentes transformando a iguaria no grande finale de uma refeição. Assume protagonismo 
nesta mesa os bolos, sejam de laranja, limão, chocolate, mesclado, xadrez, rolo, Souza leão ou 
noiva, este costume faz do povo pernambucano um verdadeiro apreciador desta iguaria, com 
uma vasta diversidade de bolos enriquecidos com a mandioca, milho, frutas, e até mesmo com 
frutas secas e vinho, como o bolo de noiva pernambucano.  
 O bolo de noiva pernambucano faz parte da educação cultural gastronômica do Estado 
de Pernambuco. Algumas literaturas descrevem que ao longo da história de alguns bolos de 
casamento, já era presente a massa do bolo de noiva com base de frutas, de coloração escura 
e massa pesada, feitos para presentear os convidados.  
 Na Inglaterra era um costume existir o bolo do noivo e o bolo da noiva, o da noiva era 
destinado ao consumo dos convidados enquanto que o do noivo era fatiado e presenteado a 
todas as famílias presentes. Estes convidados vinham de lugares distantes, assim o bolo era 
feito com uma massa mais nutritiva e durável, com base de frutas e de massa com cor escura 
e textura pesada, garantindo assim sua durabilidade. Compreende-se que esta tradição de levar 
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bolo de noiva para casa talvez tenha surgido a partir deste contexto. (BONFANTE2, 2013, 
p.152) 
 Freyre 3  (1977) destaca algumas transformações da vida doméstica e da sociedade 
pernambucana, causadas pela influência dos ingleses: substituição de objetos do mobiliário, 
de trajes, de artigos do dia-a-dia, de produtos medicinais e de higiene, entre outras coisas. A 
influência inglesa foi expressa também em vários hábitos: o uso do tecido tropical inglês, linho 
diagonal branco, da casimira, a gravatinha borboleta, os sapatos com polainas, os chapéus de 
palha, as bengalas, entre outros.  
        Assim, diversas casas comerciais do Recife sugeriam, em seus nomes, a procedência 
inglesa - fossem ou não de propriedade de ingleses, visando maior credibilidade e ideia de 
procedência (FREYRE4, 1977). Diante deste influxo, observa-se o surgimento do Bolo de 
Noiva pernambucano, diferente das demais regiões do Brasil, que na sua maioria possui um 
bolo de massa branca e leve com recheios variados, marcando a herança portuguesa, assim, 
em Pernambuco, o bolo ganha destaque pelo seu aroma e gosto ímpar, bem como pela sua 
elegância sem igual, em uma festa de casamento (CAVALCANTI5, 2009).  
 O bolo de casamento em Pernambuco tem preparo e técnicas diferentes dos demais 
bolos, com origem de uma receita de bolo inglês, e adaptado pelas senhoras portuguesas, este 
tipo de bolo tem por característica a inclusão do vinho do porto, hoje substituído pelo vinho 
tipo moscatel, ameixas, passas e frutas cristalizadas, o que transforma esta massa em uma cor 
escura se diferenciando dos demais bolos de casamento do país, feito com base de massa 
branca.  
 Suas técnicas se diferenciam das demais, as frutas ficam embebecidas no vinho por 
semanas e até meses, antes de sua elaboração, o que vai conferir às frutas um sabor 
pronunciado, dando ao mesmo uma massa com consistência pesada e maior durabilidade do 
produto, pois o álcool contido na massa evitará a proliferação de bactérias. Por esta 
característica, o bolo de noiva pernambucano se torna tradição nos casamentos por ser 
guardado pelos noivos para ser consumido nos aniversários de casamento principalmente no 
primeiro ano. O bolo é congelado e conservado devido ao uso do vinho e do doce das frutas 
 
2 Rosely Feijó Bonfante, “Bolos Preparo e Confeito” (SENAC - Nacional, Rio de Janeiro, 2013) 152.  
3 Gilberto Freyre Cavalcanti, História dos sabores Pernambucanos. Fundação Gilberto Freyre (São Paulo-Bauru, 
1977) 132. 
4 Gilberto Freyre Cavalcanti, História dos sabores Pernambucanos. Fundação Gilberto Freyre (São Paulo-Bauru, 
1977) 135. 
5 Maria Letícia Monteiro Cavalcanti, História dos sabores Pernambucanos (Fundação Gilberto Freyre, 2009) 257. 
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secas na massa, sem contar que em sua confecção não leva adição de leite, apenas a manteiga, 
como resultado o bolo fica com mais sabor após anos de sua realização, tornando um deleite 
para quem o degusta, e símbolo da prosperidade da união do casal.        
 O bolo de noiva também sofre variações diversas e singularidades conforme a 
disponibilidade e costumes de cada região no Estado de Pernambuco. É muito comum a adição 
de alguns ingredientes, como na zona da mata e agreste do Estado, regiões ricas em fruteiras 
e com abundância do fruto da goiabeira, onde o doce de goiaba é utilizado na maioria das 
receitas de bolo de noiva, podendo em alguns casos também haver a inclusão de outros 
ingredientes, o que torna difícil o reconhecimento deste bolo como Patrimônio cultural e 
Imaterial do Estado de Pernambuco, apesar do mesmo manter a tradição do vinho e das frutas 
secas em suas receitas. 
 Freyre6 (2007, p.57) destaca a importância e o consumo do bolo de noiva para a cultura 
Pernambucana: 
 
“O bolo de noiva, por exemplo, continua uma instituição vivíssima. O seu raio de 
ação vem se ampliando nos últimos anos: De burguês tem passado a outras áreas 
sociais sendo cada vez mais presente nos casamentos”  
 
      Na visão do autor Lody7 (2019) em sua obra Doce Pernambuco, a importância desta 
iguaria para a educação cultural gastronômica, ganha notoriedade por receber ingredientes 
especiais como as frutas e o vinho, sem falar que se torna cultura viva das tradições do açúcar 
no Estado. Este tipo de bolo trás além dos costumes medievais no ato de consumir um doce, 
sentimentos no ato de alimentar-se. Símbolo de partilha, ritual, cerimônias, tradições e laços 
sociais que eternizam um ideal barroso voltado para sentimentos de nobreza, poder, 
religiosidade, harmonias e belezas, que, se destacam entre o dourados das igrejas, dos palácios, 
ao branco do glacê mármore cítrico, aos bordados das roupas, obtendo assim sabor inusitado.   
        O livro “Dicionário do Doceiro Brasileiro” descreve uma das mais antigas receitas do 
bolo Inglês para casamento, datado do ano de 1892, nela podemos nos certificar que o bolo 
consumido nos casamentos pernambucanos resgata a herança inglesa oriunda deste tipo de 
bolo como descrito na receita abaixo na terceira edição do livro: 
 
6 Gilberto Freyre Cavalcanti, História dos sabores Pernambucanos. Fundação Gilberto Freyre (São Paulo-Bauru, 
2007) 57. 
7Raul Lody, “Vocabulário do Açúcar: histórias, cultura e gastronomia da cana sacarina no Brasil”. (SENAC, 
2019) 63. 
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8 RECEITA DO BOLO INGLÊS PARA CASAMENTO 
- Deitam-se em alguidar 460 gramas de manteiga bem lavada; 
- 460 ditas de açúcar refinado;  
- Mexe-se com uma colher em um alguidar 460 gramas de manteiga bem lavada; 
- 460 ditas de açúcar refinado;  
- Mexe-se com uma colher de pau até ficarem numa espécie de creme;  
- Depois, ajuntam-lhe 12 gemas de ovos uma a uma, mexendo sempre a massa, para não ficar 
aguada, e, em seguida, ajuntam-lhe 
sucessivamente 120 gramas de coco ralados; 
- 120 ditas de passas de Corinto; 
- 120 ditas de passas de Málaga; 
- 2 ditas de cravo-da-índia em pó; 
- 4 ditas de pimenta-da-Jamaica em 15 pós; 
 - 230 ditas de doce de cidrão cortado em pedacinhos; 
 - 230 ditas de doce de casca de laranja bem picado; 
- 4 cálices de vinho branco; 
 - 4 ditos de conhaque; 
- E por último, 450 gramas de farinha de trigo bem peneirada;  
- Depois de tudo bem misturado, finaliza-se ajuntando à massa 10 claras de ovos muito bem 
batidas.  
- Leva-se depois ao forno a cozinhar em formas redondas de pão de ló, ligeiramente untadas 
com manteiga e forradas de papel branco;  
- O forno deve estar a calor regular. Deve ficar no forno de 45 a 50 minutos. (LODY8, 2011, 
p. 89).    
 
      Como pode ser visualizado na receita acima, era tradicional a inclusão de frutas cítricas 
secas e a inclusão da bebida conhaque, que irá conferir a este bolo anos de durabilidade e 
consumo após anos na tradição nas famílias inglesas e também pernambucanas. Esta tradição 
do consumo de bolo por anos após o casamento se mantém na família real britânica. 
Atualmente foi servido aos convidados no batizado do pequeno príncipe Louis o terceiro filho 
do príncipe Willian e da duquesa Kate, o bolo do casamento após sete anos de sua elaboração. 
 
8 Raul Lody, “Vocabulário do Açúcar: histórias, cultura e gastronomia da cana sacarina no Brasil”. (SENAC, 
2011) 89. 
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Revelando mais uma evidência da influência da tradição inglesa no consumo do bolo de noiva 
em Pernambuco.  
       Para Spinola 9  (1945), classificado como um dos primeiros livros de culinária de 
Pernambuco, datado do ano de 1945, na época, este bolo tipicamente oriundo de uma receita 
de bolo inglês sofreu adaptação devido aos custos de alguns ingredientes acrescidos à massa. 
Não se sabe dizer com exatidão em que momento houve estas alterações, sabe-se porém que 
na receita do bolo de noiva em sua obra, já consta uma adaptação da receita com a inclusão da 
ameixa, o chocolate em pó, vinho do porto alternado com o conhaque, e uma abundância de 
gemas, onde possivelmente observa-se os vestígios das tradicionais doçarias conventuais 
portuguesas. 
       O Fruit Cake, como é chamado o bolo de casamento dos ingleses, se mantém com o 
conhaque até os dias atuais, enquanto que, o bolo de noiva pernambucano, hoje, devido ao alto 
custo do vinho do porto, foi substituído pelo vinho moscatel, embora que, nas famílias mais 
economicamente favorecidas, ainda seja presença marcante na elaboração desta iguaria.  
       No livro de cozinha da primeira escola de culinária de Pernambuco, a autora define bem 
uma receita do bolo de noiva, datada do ano de 1945:   
 
8.1  RECEITA DO BOLO DE NOIVA 
Proporções: 
- 50 gemas; 
- 5 claras; 
- 400 gramas de passas de corintho; 
- ½ kg de ameixa; 
- 100 gramas de cidrão; 
- 200grs de doce de cerejas; 
- 1,0 kg de amêndoas; 
- 2 peras secas; 
- 1k e 200grs de manteiga; 
- 3 cálices de vinho do porto; 
- 8 ch de ass; 
- 8 ch de f.t.; 
 
9 Carolina Spínola Baltar, “Livro de Cozinha” (Colombo, 1945) 330. 
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- casca ralada de 1 limão; 
- 8 c.s.de chocolate em pó. 
 
 9 MÉTODO  
 Bate-se a man. com o ass. e os ovos separadamente, depois de bem batidos, misturam-
se e põe-se aos poucos a f.t. Em seguida, junta-se as passas, as ameixas (picadas), as amêndoas 
(piladas e descascadas), o doce de cereja, o cidrão e as peras (cortadas em pedacinhos) e por 
último o vinho. Colocam-se em formas redondas e leva ao forno regular. Quando assado 
colocam-se uma sobre as outras, unindo-se com merengue ficando em baixo as maiores. As 
formas devem ser bem untadas com man. Enfeita-se com merengue a gosto. (BALTAR10, 
1945, P. 278) 
 Na elaboração da massa em algumas receitas as frutas secas são inseridas inteiras, 
parcialmente ou totalmente processadas. Sua cocção requer horas e cuidados especiais, em 
alguns casos vai ao forno em banho Maria, o que vai lhe conferir uma textura molhada e com 
sabor único.  
 O cake designer Lucas Piubelle11 trás uma receita atualizada do que seria hoje uma das 
receitas contemporâneas do bolo de noiva pernambucano: 
 
9.1 RECEITA DE BOLO DE NOIVA 
Ingredientes: 
- 500g de manteiga; 
- 300 g de açúcar; 
- 6 ovos inteiros; 
- 300 ml de vinho moscatel; 
- 1 receita de doce de ameixa; 
- 500 g de farinha de trigo; 
- 1/2 colher de sopa de fermento químico; 
- 200 g de uva-passas sem caroço; 
- 250 g de frutas cristalizadas; 
- 150 de chocolate em pó ou doce de ameixa; 
- 700 g de ameixa sem caroço; 
 
10 Carolina Spínola Baltar, “Livro de Cozinha”, (Colombo, 1945) 278. 
11 Lucas Piubelle, “Pernambuco: rendas e arte em açúcar” (Fundarpe, 2017) 234. 
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- 300 ml de água 
- 200 g de açúcar refinado. 
Modo de preparo 
1. Prepare o doce de ameixa (conforme a receita abaixo) e reserve; 
2. Coloque manteiga e açúcar na batedeira até obter um creme, adicione os ovos e bata por 
mais um pouco; 
3. Retire da batedeira e acrescente o vinho, o doce de ameixa, a farinha de trigo, o fermento, 
as uvas passas e as frutas cristalizadas e misture bem;  
4. Despeje a massa em uma forma untada e esfarinhada e leve para assar em forno baixo por 
em média de 2 horas. 
 Para Lody12 (2011) em sua obra ‘Vocabulário do Açúcar’ define bem o que vem a ser o 
bolo de noiva pernambucano: 
 
“Tradicional dos casamentos de Pernambuco, o bolo de noiva Pernambucano é feito 
à base de frutas secas embebidas por um longo período em vinho moscatel, vinho 
Madeira ou vinho do Porto tinto, farinha de trigo, manteiga, açúcar e ovos. Depois 




 O papel da educação cultural gastronômica do bolo de noiva no Estado de Pernambuco 
revela a forte ligação do consumo de bolos nas famílias nordestinas, consequente à 
interferência de um Estado colonizado pela extração do açúcar, o ouro branco, caracterizando 
esta iguaria como partícipe do desenvolvimento social e econômico.  
 Entre as diversas discussões teóricas e reflexões sobre o bolo de noiva pernambucano, 
observa-se a influência inglesa e a diversidade de receitas que perpassam desde os chamados 
cadernos de receitas de famílias, até sua pluralidade nas regiões do Estado. Em comum, sua 
preparação é complexa, com um sabor único, cor e textura que diferenciam do cenário 
nacional, e assim deixa raízes marcadas na história da gastronomia brasileira, destacando-o na 
confeitaria regional Pernambucana. 
 Um ponto importante e de avanço nos estudos, refere-se ao fato de que a visão da 
gastronomia como ciência tem valorizado esta tradição em casamentos, movimentado o 
 
12 Raul Lody, “Onje Alé: receitas de matriz africana em Pernambuco” (SEBRAE, 2012) 96.  
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mercado gastronômico, gerando empregos, e sendo o pilar econômico de várias famílias que 
há gerações perpetuam esta tradição. Essa busca bibliográfica também possibilitou reflexões 
sobre as práticas das boleiras, suas perspectivas, e o impacto de seus trabalhos na educação 
cultural.  
     Enriquecido de tradições que marcam não só a gastronomia, mas a cultura do povo 
pernambucano, o bolo de noiva torna-se símbolo da perpetuação dos costumes construídos na 
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